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FORMULARIO PARA APRESENTACAO DE PROJETOS DE ENSINO

REGISTROSOBN: Py , ,[3v & 0N4
Uso exclusivo da PROEN

CAMPUS: Pelotas-Visconde da Graca

a) Titulo do Projeto:

Microvinificag&o: do terroir & quimica enologica

b) Resumo do Projeto:

Tem como objetivo vinificar através de praticas enoldgicas licitas um vinho da variedade
Bordd safra 2017, proveniente do municipio de Morro Redondo/RS, com alunos do CST em

Viticultura e Enologia, IFSul Campus Pelotas-Visconde da Gracga, visando contribuir

significativamente para o desenvolvimento académico dos discentes.

c) Caracterizagdo do Projeto:

Classificagdo e Carga Horaria Total:

() Curso/Mini-curso | ( ) Palestra () Evento

(X) Outro.

Pratica enoldgica

Carga hordria total do projeto: 75h

d) Especificacdo do(s) curso(s) elou areas

envolvidos:

e/lou Departamentos/Coordenadorias




CST em Viticultura e Enologia

Vinculagdo com disciplinas do(s) curso(s)/area(s):

O projeto de ensino esta vinculado diretamente a uma disciplina ou a varias disciplinas (projeto
interdisciplinar)?
(X) Sim. (') Nao.

Qual(is)? Enologias I, I, Il e IV, Andlise fisico-quimica enoldgica, Analise sensorial |, Il e IlI

Articulacdo com Pesquisa e Extensao:

O projeto de ensino podera gerar alguma agao de pesquisa e extenséo no futuro?

(X) Sim. (') Nao.

Em caso afirmativo, como se dara esse encaminhamento?

Ha possibilidade de futura oferta de mini-cursos de extenséo sobre controle de qualidade em

vinhos para produtores do interior dos municipios de Pelotas e arredores.

Vinculagdo com Programas Institucionais:

O projeto de ensino esta atrelado a algum Programa Institucional?
() Sim. (X) Nao.

Em caso afirmativo, cite o(s) programa(s).

e) Identificacdo da equipe, com a fungao e a carga horaria prevista:

Coordenador (docente ou técnico-administrativo do IFSul)

Nome: Gisele Alves Nobre

Lotacdo: Campus Pelotas-Visconde da Graga

SIAPE: 2804674

Disciplina(s) que ministra / atividade administrativa: Microbiologia | e Il, Enologia I, Il e llI

Analise sensorial |, Insumos na industria vinicola, Tecnologia de derivados

Formagao Académica:
Graduacgao: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Especializagao: Especializagao em Vitivinicultura

Especializagdo em Ciéncia dos Alimentos

Contato:
Telefone campus: 53 3309.5550
Telefone celular: 53 98102.8048

E-mail: gisele.nobre@gmail.com




Demais membros

Nome Fungao CH prevista
Gisele Alves Nobre Coordenadora 3
Diovana Dias Anselmi Participante 3
Edson Igansi Gaya Participante 3
Tairane Elisane Teixeira Pires Participante 3

Diante do desafio de produgéo e caréncia de dados e informacdes referentes a uvas e

vinhos produzidos em nossa regido e inserido na busca constante pela qualidade dos produtos

elaborados pelo Campus Pelotas-Visconde da Graga é que este projeto foi concebido, visando
o aporte de conhecimento aos discentes.

Grande parte da diversidade encontrada nos vinhos das diferentes regioes, relacionada
aos aspectos qualitativos e de tipicidade, ¢ devida ao efeito exercido pelo clima. Portanto, o
clima € importante na definicdo das potencialidades das regi6es, pois possui forte influéncia
sobre a planta. Ele interage com o solo, com a variedade e com as técnicas de cultivo da
videira (KUHN, 2003).

O desenvolvimento e qualidade das uvas destinadas a elaboracdo de vinhos sdo
diretamente influenciados pelas variaveis meteoroldgicas, principalmente pela temperatura do
ar, umidade relativa do ar e precipitagdo pluviométrica (MANDELLI, 2006).

O comportamento das videiras ¢ diferente em cada safra, em funcdo das condicdes
meteoroldgicas, e em cada regido ou vinhedo, devido as condigdes locais do meio. Essas
variaveis conduzem a modificagdes da composigdo quimica e na cinética da maturagdo da uva
(RIBEREAU GAYON et al., 2003) e possui influéncia direta na qualidade final do produto.

A grande variabilidade e diversidade de vinhos produzidos no Brasil justificam a
caracterizagao fisico-quimica e sensorial de produtos elaborados em novas regiées produtoras
de uva e vinho no pais. Essa caracterizagdo tem por objetivos preservar a qualidade e auxiliar
na tipificagdo dos vinhos produzidos em cada terroir bem como contribuir para aprofundar o
conhecimento de castas que proliferam no mundo vitivinicola.

De acordo com Grando (1987) a regido colonial de Pelotas propiciou uma importante
produgéo viticola desde o final do século passado até os anos 30, periodo no qual Pelotas
figurou entre os maiores produtores de vinho do Rio Grande do Sul. No entanto para obtermos
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vinhos de boa qualidade é fundamental a realizagdo de analises fisico-quimicas, para que
possamos acompanhar o andamento do processo, identificar possiveis alteragdes e intervir,
caso necessario, realizando as devidas corregoes, inclusive ap6s o término da fermentagao e
engarrafamento, fato que justifica o objetivo geral e parte dos especificos deste projeto.

Juntamente e, tdo importante quanto a analise fisico-quimica, a avaliagao sensorial €
uma ferramenta de que o técnico dispde para avaliar a qualidade dos vinhos. Ela consiste em
observar com atencdo o vinho para procurar os seus defeitos e descrever os atributos
qualitativos. Neste sentido abrem-se possibilidades para projetos de pesquisa para definigdo de
perfil sensorial deste produto. _

A deteccao antecipada de problemas nos vinhos antes do engarrafamento € importante
porque, se ndo corrigidos adequadamente, poderdo acarretar um produto de baixa qualidade,
com menor valor de mercado ou mesmo improprio para comercializagdo e consumo. Logo,
torna-se importante o conhecimento de alguns paradmetros analiticos e sensoriais por parte dos
profissionais envolvidos na elaboragéo.

As analises fisico-quimicas classicas correspondem a um conjunto de determinagoes
efetuadas nos mostos e vinhos e sdo exigidas para a comercializagdo dos mesmos. Ainda que
esse conjunto de determinagbes ndo seja suficiente para garantir a genuinidade, elas
contribuem para a formagdo de uma primeira impressao geral sobre o produto. Para a
realizagdo dessas determinagdes sao utilizados métodos fisicos, quimicos e fisico-quimicos.

A distingdo dos vinhos varietais de qualidade é determinada pelas peculiaridades
aromaticas, com a presenga de aroma e sabor expressivos, mas ndo necessariamente
intensos, caracteristicos de cada variedade. A quantidade e intensidade destas substancias
aromaticas sao controladas ndo somente pela genética, mas dependem também da localizagao
do vinhedo, do grau de maturagéo das uvas, das condi¢des climaticas, das caracteristicas do
solo, da topografia, do processo de vinificagdo e das condigbes de conservagéo dos vinhos
(GUERRA et al., 2005).

Frente as novas demandas de dados e informagdes referentes as uvas e vinhos
produzidos na regido de abrangéncia de nosso Instituto e inserido na busca constante pela
qualidade dos produtos elaborados pelo Campus Pelotas-Visconde da Graga € que este
projeto destaca sua importancia, visando contribuir significativamente para o desenvolvimento

académico dos discentes.



Obijetivo Geral

Vinificar através de praticas enoldgicas licitas um vinho da variedade Bordd safra 2017,

proveniente do municipio de Morro Redondo/RS, com alunos do CST em Viticultura e Enologia,

IFSul Campus Pelotas-Visconde da Graga, visando contribuir significativamente para o

desenvolvimento académico dos discentes.

Obijetivos Especificos

Promover a pratica de vinificagdo no CST em Viticultura e Enologia do IFSul

Campus Pelotas-Visconde da Graga;

Estimular o desenvolvimento nos discentes no que tange a pratica profissional;
Identificar possiveis alteragdes ou intervengdes nos processos de elaboragéo dos
vinhos no CST em Viticultura e Enologia;

Apresentar o produto final do projeto ao produtor da matéria-prima;

Auxiliar na determinacédo do perfil fisico-quimico de vinhos elaborados com esta
variedade de uva a fim de gerar dados que auxiliem a comunidade rural produtora
de uvas e vinhos a qual o Campus esta inserido;

Incentivar processos de inovagdo na pratica pedagodgica, principalmente os
relativos as atividades em laboratorio;

Promover a interagdo dos componentes curriculares na matriz de disciplinas do
CST em Viticultura e Enologia.

A execugdo do projeto ficard a cargo em sua totalidade dos alunos participantes e

iniciar-se-4 com a andlise de matéria-prima, logo apds a chegada da uva ao IFSul Campus

Cavg. Seréo realizadas neste momento as analise basicas de controle de maturagéo: acidez
total, pH e sdlidos sollveis totais. O projeto sera executado de 10/04/2017 a 29/09/2017,
totalizando 25 semanas.

O mosto sera corrigido conforme resultados destes parametros. As possiveis praticas

enologicas de corregdo de mosto serdo: chaptalizagdo, acidificagdo, desacidificacdo e

sulfitagem; dentro das praticas de vinificagdo estdo previstas toalete, desengace,

esmagamento, remontagem, descuba, fermentagao malolatica, clarificacdo e engarrafamento.



Para controle dos padrées de identidade e qualidade de vinhos previsto em lei serdo

realizadas analises fisico-quimicas conforme metodologias estabelecidas pelo Ministério da

Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Mapa) e Organisation Internationale de La Vigne et du
Vin (OIV), sendo elas: densidade relativa (20°C), pH, acidez total titulavel e acidez volatil
(meq/L), teor alcoolico (% v/v ou °GL: 20°C), agucares totais (g/L), SO, livre e total (mg/L),

indices de cor (420, 520 e 620 nm), intensidade de cor (420+520+620 nm) e tonalidade
(420/520 nm).

Atividades | Més1 | Més2 | Més3 | Més4 | Més5 | Més 6 | Més7 | Més 8 | Més 9 | Més 10 | Més 11 | Més 12

1 X X X X X X

2 X

3 X

4 X X

5 X X X X

6 X X X

7 X

Descricao das atividades:
Atividade 1: Reunido de discusséo e avaliagéo

Atividade 2: Andlises de controle de maturagéo e colheita

Atividade 3: Fermentagao Alcodlica

Atividade 4: Fermentag&o Malolatica

Atividade 5: Analises de controle de qualidade

Atividade 6: Preparagdo de manuscritos e resumos para publicagéo e divulgacdo em Jornada
de Iniciagao Cientifica

Atividade 7: Elaboragéo do Relatorio parcial/final do projeto

Seréo necessarias para a execugao do projeto as instalagdes e equipamentos dos laboratorios

de microvinificagéo, fisico-quimico e de fisiologia pds-colheita do Campus Pelotas Visconde da
Graga.




Item Discriminagao Quantidade Valor Unitario Valor Total

(R$) (R$)

1 Nao se aplica

Ao final deste projeto de ensino espera-se ampliar o conhecimento sobre vinificacdo da

variedade Bordd e metodologias de analises fisico-quimicas de vinhos. Os resultados poderdo
auxiliar as praticas pedagogicas do CSTVE no que tange as atividades em laboratério e
estimular os discentes as atividades profissionais.

Visando a promogédo dos resultados obtidos pelo projeto, serdo enviados relatos na

forma de resumos para a Jornada de Iniciagéo Cientifica de nosso Instituto. Ainda espera-se

poder transmitir possiveis alternativas para melhora qualitativa produtos elaborados com a
variedade Bordd pelos pequenos produtores da regiao.

Tipo de avaliagao utilizada:

( ) Quantitativa.
(X) Qualitativa.
( ) Mista.

Instrumentos/procedimentos utilizados:

( ) Entrevistas () Seminarios

(X) Reunides () Questionarios

( ) Observagoes () Controle de Frequéncia
( ) Relatérios () Outro(s). Especificar.

Descricdo de procedimentos para avaliagao:

Durante as reunides de discussdo e avaliagdo os alunos serdo questionados sobre os
conhecimentos adquiridos nas disciplinas relacionadas as praticas executadas para que tomem

as decisGes pertinentes ao processo de vinificagéo.




'| Periodicidade da avaliagao:

(X) Mensal ( ) Trimestral

( ) Semestral ( ) Ao final do projeto
Sujeito(s) que realiza(m) a avaliagao:

( ) Coordenador ( ) Ministrante

(X) Colaborador ( ) Palestrante

() Participantes (Estudantes/servidores)

GRANDO, Marinés Zandavali. Evolugédo e decadéncia da vitivinicultura em pelotas. Ensaios
FEE, Porto Alegre, V. 8,1987. Pags. 121-129

GUERRA, C.C.; MANDELLI, F.; TONIETTO, J.; ZANUS, M.C.; CAMARGO, U.A. Conhecendo

o essencial sobre uvas e vinhos. Documentos, 48. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho,
2005.

KUHN, G.B. (ed.). Uva para processamento: produgdo. Frutas do Brasil, 34. Brasilia:
Embrapa Informacgéo Tecnoldgica, 2003.

MANDELLI, F. Comportamento meteoroldgico e sua influéncia na vindima de 2006 na

Serra Gaucha. Comunicado Técnico, 67. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2006.

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBOURDIEU, D.: DONECHE, B.; LONVAUD, A. Tratado de

enologia: microbiologia del vino, vinificaciones. v.1. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 2003.




PARECER COLEGIADO/COORDENAGCAO/AREA

\(%)aprovado ( ) reprovado
Parecer:

Em reumao% Q_ +

(w $0s Am ,‘\,o)vu

Coordenacéo

PARECER DIREGAO/DEPARTAMENTO DE ENSINO

(¥) aprovado ( ) reprovado

Parecer: \Q \,ODC; e \
Em reuniéoi\}?ﬂl@l_l_\’(‘

hdnane Mana Delgsdo Menazes
Depto de Educacio Profiasional e de Cursos Supenorss
(e Graduagdo
fimbo) Gampus Pelotas-Visconde da Graga

Rulal & instilute Federal Surno-Qrahucnse
WA
~-Dire¢ag/Departamento de Ensino

PARECER DIRfQAO/DEPARTAMENTO DE ADMINISTRAGAO E PLANEJAMENTO |

j/\\ aprovad
Parecer:

() repro/vado
vorivel

Em reu iéo:ﬁ/&/%

DiregéolDepartanye%to de/\dministragéo e Planejamento

174

PARECER DIREGAO-GERAL DO CAMPUS

(X) aprovado ( ) reprovado

Parecer: £ Ao r?l)it/ﬁ_

Em reunido: =/ |03 | 20t7

elOtas  l-rio-grand
TStimre-Feded
/ Diretor-geral

o
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() aprovado ( ) reprovado
Parecer:

o sy
Em reunido: _ " | -~

/’)' k
e,

P“”'r?i&%Foﬁ?J&&?J st

Pro-Reitor de Ensi
Instituto Federal Stib-ring. ingi
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